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Development of Casein Free Gluten Free Diet (CFGF) Recipe  

For Autistic Patients 

 

ABSTRACT 

 

The purpose of this study was to determine the acceptance of gluten-free and casein 

biscuits with additional pumpkins for children with autism. The method used in this 

study is an experimental method whose experiments are designed with Randomized 

Block Design (RBD) with 5 treatments 3 replications. The addition of different 

pumpkins has a very significant effect on sensory tests including color, taste, texture 

and texture quality as well as significant effect on overall acceptance of gluten-free 

and casein biscuits. Addition of 30% pumpkin (P3) is the optimum treatment with the 

color characteristics of 3.6 (neutral), 3.4 (neutral), 3.3 (neutral), 3.6 (neutral) overall 

acceptance of 4.0 (like) and texture quality is 2.6 (usual). The moisture content of the 

best gluten-free and casein biscuits is 4.71% bb. The acceptance test of gluten-free 

and casein biscuits has received a good response from children with autism. With a 

percentage of 72% of children consuming biscuits given and 28% not spent. 
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Pengembangan Resep Diet Casein Free Gluten Free (CFGF)  

Bagi Anak Penderita Autis 

 

ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui daya terima biskuit bebas gluten dan 

kasein dengan tambahan labu kuning bagi anak penderita autis. Metode yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimental yang percobaannya 

dirancang dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 5 perlakuan 3 kali 

ulangan. Penambahan labu kuning yang berbeda berpengaruh sangat nyata terhadap 

uji sensoris meliputi warna, rasa, tekstur dan mutu tekstur serta berpengaruh nyata 

terhadap penerimaan secara keseluruhan terhadap biskuit bebas gluten dan kasein. 

Penambahan labu kuning 30% (P3) adalah perlakuan yang optimum dengan 

karakteristik warna yaitu 3,6 (netral), aroma yaitu 3,4 (netral), rasa yaitu 3,3 (netral), 

tekstur yaitu 3,6 (netral), peneriman secara keseluruhan yaitu 4,0 (suka) dan mutu 

tekstur  yaitu 2,6 (biasa). Kadar air dari biskuit bebas gluten dan kasein yang terbaik 

adalah 4,71%bb. Uji daya terima biskuit bebas gluten dan  kasein sudah mendapat 

respon yang baik dari anak autis. Dengan presentase 72% anak menghabiskan biskuit 

yang diberikan dan 28% tidak menghabiskan. 

  

Kata kunci : Autis, Biskuit, Labu Kuning 
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RINGKASAN PENELITIAN 

Pengembangan Resep Diet Casein Free Gluten Free (CFGF) 

 Bagi Anak Penderita Autis 

 

Oleh : Kadek Lindayani (NIM.P07131015031) 

 

Autisme adalah gangguan syaraf otak yang menghambat perkembangan 

bicara sehingga menyebabkan kemampuan berkomunikasi dan bersosialisasi tidak 

berkembang secara normal. Para ahli sepakat bahwa sebaiknya pada anak penderita 

autis diterapkan diet bebas gluten dan kasein atau diet casein free gluten free (CFGF). 

Selain diyakini memperbaiki gangguan pencernaan diet ini juga mengurangi gejala 

atau tingkah laku autistik. Keterbatasan akan sedikitnya variasi makanan yang tidak 

mengandung gluten dan kasein menjadi salah satu masalah yang harus dihadapi orang 

tua anak autis dalam menjalankan diet bebas gluten dan kasein. Biskuit  merupakan 

salah satu produk makanan kering yang dibuat dengan cara memanggang adonan 

yang terbuat dari bahan dasar tepung terigu atau substitusinya, minyak, atau lemak, 

dengan atau bahan dasar tepung terigu yang ditambahkan dengan bahan-bahan 

lainnya, seperti gula, telur, margarin, emulsifier, shortening, dan bahan citarasa.  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui daya terima biskuit bebas gluten 

dan kasein dengan tambahan labu kuning bagi anak penderita autis. Penelitian ini 

menggunakan metode eksperimental yang percobaannya dirancang dengan 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 5 perlakuan dan 3 kali ulangan pada 

setiap perlakuan.. Biskuit bebas gluten dan kasein sesuai perlakuan kemudian 

dilakukan uji subjektif yaitu meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, penerimaan secara 

keseluruhan dan mutu tekstur serta uji objektif yaitu menentukan kadar air pada 

biskuit bebas gluten dan kasein yang terbaik. 

Hasil penelitina menunjukkan bahwa perlakukan perbandingan labu kuning 

yang berbeda berpengaruh sangat nyata terhadap sifat  sensoris meliputi warna, rasa, 

tekstur dan mutu tekstur serta berpengaruh nyata terhadap penerimaan secara 
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keseluruhan terhadap biskuit bebas gluten dan kasein. Penambahan labu kuning 30% 

(P3) adalah perlakuan yang optimum dengan karakteristik warna yaitu 3,6 (netral), 

aroma yaitu 3,4 (netral), rasa yaitu 3,3 (netral), tekstur yaitu 3,6 (netral), peneriman 

secara keseluruhan yaitu 4,0 (suka) dan mutu tekstur  yaitu 2,6 (biasa). Kadar air dari 

biskuit bebas gluten dan kasein yang terbaik adalah 4,71%bb. Uji daya terima biskuit 

bebas gluten dan  kasein sudah mendapat respon yang baik dari anak autis. Dengan 

presentase 72% anak menghabiskan biskuit yang diberikan dan 28% tidak 

menghabiskan. 

Diharapkan dengan adanya produk biskuit bebas gluten dan kasein ini dapat 

menambah jenis jajanan khusus untuk anak penderita autis dengan harga yang 

ekonomis dan bahan yang mudah didapatkan. Untuk memperoleh karakteristik 

biskuit bebas gluten dan kasein yang optimum dengan penambahan labu kuning 

sebanyak 30%. Perlu penelitian lebih lanjut pada pembuatan biskuit bebas gluten dan 

kasein dengan penambahan labu kuning untuk melakukan uji kadar beta karoten. 
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